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Zatacznik nr 1a do zapytania ofertowego
Dot. projektu nr KPOD.01.03-IW.01-7872/24-00
Zatgcznik 1a — Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia

Zestaw wraz z wszystkimi niezbednymi akcesoriami i innymi elementami wymaganymi do poprawnego dziatania dostarczonego towaru.
Zastosowanie: Sprzet gastronomiczny w rodzaju i w ilosci przedstawionej w zat. nr 1a - 1 komplet. W ramach tej czes$ci zamdwienia zostang zakupione
Srodki trwate ktdre pozwolg na zorganizowanie ustug cateringu okolicznosciowego.

Liczba zamawianych sztuk: 1 zestaw

PARAMETRY TECHNICZNE

Opis minimalnych wymagan technicznych / jakosciowych.

1. Piec konwekcyjno-parowy — 1 szt.

Opis urzadzenia:

1. Generator pary (bojler) wyposazony w system wykrywania osadzania sie kamienia oraz funkcje automatycznego napetniania

2. Wbudowana biblioteka programéw kulinarnych obejmujgca co najmniej: mieso, dréb, ryby, owoce morza, warzywa, ryz i rosliny strgczkowe, jajka i
nabiat, wypieki (ciasta chleb)

3. Funkcje obrébki termicznej obejmujace co najmniej: regeneracje potraw, gotowanie prézniowe (sous-vide), gotowanie nocne, fermentacje,
pasteryzacje, wedzenie, marynowanie oraz dehydratacje

4. System zarzadzania i regulacji wilgotnosci w komorze pieczenia z doktadnoscia co najmniej do 10%
Tryby gotowania w zakresach minimum:

5. para niskotemperaturowa w zakresie 30-98°C

6. para nasycona 99°C

7. para wysokotemperaturowa (superpara) w zakresie 100-130°C

8. tryb kombinowany (para + konwekcja) w zakresie 30-300°C

9. konwekcja w zakresie 30—300°C

10. Kolorowy wyswietlacz o przekatnej minimum 2,8” z manualnymi przyciskami sterujgcymi

11. Zintegrowany, automatyczny system mycia komory pieczenia, przystosowany do stosowania detergentéw w tabletkach

12. Chowany prysznic reczny ze zintegrowang funkcjg odcinania wody

13. Wielopunktowa sonda temperatury rdzenia produktu




14.

15.
16.
17.
18.

Drzwi komory pieczenia z potréjnym przeszkleniem oraz systemem wentylacji
Parametry techniczne:

Moc: ok. 18,9 kW

Zasilanie: 400 V

Pojemnos¢: minimum 10 x GN 1/1 lub réwnowaznie 20 x GN %

wydaj. (dzienna liczba positkéw) — min. miedzy 80-150

Zmywarka kapturowa — 1 szt.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.

23.
24.

Funkcje:

Panel sterowania dotykowy umozliwiajgcy wybdr cyklu mycia w zaleznosci od rodzaju naczyn oraz stopnia ich zabrudzenia, oparty na czytelnych i
intuicyjnych ikonach

Dostep do minimum 20 zaprogramowanych cykli mycia, w tym co najmniej 4 programdw szybkiego dostepu

System kontroli temperatury wyparzania, zapewniajacy utrzymanie wymaganej temperatury oraz blokade uruchomienia cyklu wyparzania przy
niedogrzanej wodzie

Podswietlany przycisk startu sygnalizujgcy aktualny stan pracy urzadzenia

Wbudowany system autodiagnostyki informujgcy o nieprawidtowosciach w pracy urzadzenia, z rozréznieniem komunikatéw dla uzytkownika oraz
serwisu

Wbudowany dozownik ptynu myjacego oraz dozownik ptynu nabtyszczajgcego w standardzie

Temperatura mycia w zakresie 50-60°C oraz temperatura wyparzania w zakresie 80-90°C

Automatyczny cykl samooczyszczania uruchamiany po zakoriczeniu dnia pracy, czyszczacy komore mycia oraz oprdzniajacy bojler z gorgcej wody
System czesciowej wymiany wody po kazdym cyklu mycia w celu poprawy skutecznos$ci mycia oraz ograniczenia zuzycia wody

. Wielostopniowy system filtracji zanieczyszczen (co najmniej trzystopniowy), chronigcy pompe oraz instalacje kanalizacyjng
. Odptyw grawitacyjny
. Zawor zwrotny zapobiegajgcy cofnieciu sie wody

Budowa:

Ramiona myjgco-ptuczace wykonane ze stali nierdzewnej, o konstrukcji umozliwiajgcej szybki demontaz w celu czyszczenia
Dysze ramion myjacych rozmieszczone w sposéb zapewniajgcy rownomierne i skuteczne mycie

Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 304

Drzwi dwuwarstwowe, izolowane termicznie i akustycznie

Drzwi umozliwiajgce stopniowe otwieranie oraz pozostawienie w pozycji uchylonej w celu kontrolowanego odprowadzania pary
Wzmocniona konstrukcja drzwi zapewniajgca wysokg trwatos¢

Komora mycia o pochylonym dnie utatwiajgcym catkowite oprdznianie urzgdzenia z wody

Regulowane nézki umozliwiajgce wypoziomowanie urzadzenia

Wyposazenie standardowe:
1 kosz na szkto o wymiarach 500 x 500 x 100 mm
2 kosze na talerze o wymiarach 500 x 500 x 100 mm, o pojemnos$ci minimum 18 talerzy kazdy

Parametry techniczne:
Wymiary kosza min: 500 x 500 mm
Czas trwania cyklu mycia: 60 /90 /120 /300 s




25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.

Wydajnos¢ przy zasilaniu wodg o temperaturze +55°C: min. 65 koszy / 1170 talerzy / godz.
Maksymalna wysokos¢ szkta: min. 390 mm

Maksymalna wysokos¢ talerzy: min. 415 mm

Maksymalna wysokos$¢ garnkéw: min. 390 mm

Mozliwo$é mycia pojemnikéw GN 1/1

Pojemnos¢ zbiornika: ok. 37 |

Pojemnos¢ bojlera: ok. 7,3 |

Moc pompy myjacej: ok. 1,34 kW

Moc catkowita: ok. 6,74 kW (dopuszczalna moc alternatywna 10,34 kW)
Zasilanie: 400 V

Zuzycie wody na cykl: maks. 2 |

Frytownica— 1 szt.
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Opis urzadzenia:

Gorny blat wykonany ze stali nierdzewnej AlSI 304 o grubosci minimum 1,5 mm

Krawedzie obudowy ciete laserowo oraz trwale spawane

Komory frytownicy zintegrowane z powierzchnig roboczg poprzez trwate spawanie

Strefa zimna w dolnej czesci kazdej komory, umozliwiajgca wydtuzenie zywotnosci oleju oraz zachowanie jego wtasciwosci
Regulacja temperatury oleju za pomocg termostatu w zakresie co najmniej 60-200°C

Termostat bezpieczenstwa chronigcy urzadzenie przed przegrzaniem

Oddzielna pokrywa dla kazdej komory

Oprdznianie oleju z kazdej komory za pomocg trwatego zaworu kulowego odpornego na wysokie temperatury
Wielopalnikowy system grzewczy, sktadajacy sie z minimum trzech palnikéw zintegrowanych z komora
Wysokowydajne palniki gazowe zapewniajgce réwnomierne nagrzewanie oleju

Parametry techniczne:

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Gtebokos¢ urzadzenia: nie wieksza niz 750 mm

Liczba komér: 2

Pojemnos¢ komér min: 2 x 151

Liczba koszy: 2 duze kosze (po jednym na kazdg komore)
Moc catkowita: minimum 30 kW

Zasilanie: gazowe

stopnien ochrony przed wodg - IPX5

Schtadzarko-zamrazarka szokowa — 1 szt.

Funkcje:

Mozliwos¢ realizacji cyklu faczonego polegajgcego na automatycznym przejsciu z procesu obrébki termicznej lub podtrzymania temperatury do
procesu szokowego schtadzania lub szokowego zamrazania

Inteligentny system kontroli pozioméw umozliwiajacy przypisanie programéw czasowych do poszczegdlnych pozioméw prowadnic GN/EN
Mozliwos$¢ tworzenia i zapisywania programdw indywidualnych dostosowanych do potrzeb uzytkownika

Opis urzadzenia:
Urzadzenie wolnostojgce przeznaczone do szokowego schtadzania oraz szokowego zamrazania produktow spozywczych
Urzadzenie z wbudowanym agregatem chtodniczym, gotowe do podtgczenia




6. Niezalezny uktad chtodzenia

7. Elektroniczne sterowanie z kolorowym ekranem dotykowym, z zestawem predefiniowanych programow oraz mozliwoscia tworzenia programow
wtasnych

8. Ztgcze USB umozliwiajace zapis i odczyt danych/programow

9. Mozliwos$¢ uruchomienia cyklu bezposrednio po zatadunku, niezaleznie od temperatury produktu

10. Wyposaienie standardowe:
11. Minimum 8 par regulowanych prowadnic
12. Wielopunktowa sonda temperatury (minimum 4-punktowa)

Parametry techniczne:
13. Czynnik chtodniczy: R452A lub réwnowazny
14. Zasilanie: 230V
15. Moc elektryczna: ok. 1,1 kW
Moc chtodnicza:
16. minimum 3,6 kW przy —=10°C VT
17. minimum 0,9 kW przy —=35°C VT
18. Wydajnos¢ szybkiego schtadzania:
z +65°C do +3°C w czasie £ 90 minut, wsad min. 29 kg
19. Wydajnos¢ zamrazania szokowego:
z +65°C do —18°C w czasie < 240 minut, wsad min. 29 kg
20. Pojemnos¢ komory: minimum 8 x GN 1/1 lub EN

Szafa chtodnicza - 1 szt.

Opis urzadzenia:

1. Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej AlSI 304

2. lzolacja poliuretanowa o grubo$ci minimum 50 mm i o gestosci min. 40 kg/m3
3. Regulowane, wyjmowane potki utatwiajgce czyszczenie; w standardzie minimum 3 potki na jedne drzwi
4. Wymuszony obieg powietrza w komorze chtodniczej

5. Parownik wykonany z rur miedzianych z aluminiowymi lamelami

6. Elektroniczny, cyfrowy system kontroli temperatury oraz procesu odmrazania
7. Alarm sygnalizujgcy zbyt dtugie otwarcie drzwi

8. Drzwi z funkcjg samozamykania

9. Zintegrowany odptyw skroplin wewnatrz komory

10. Wewnetrzne panele o zaokraglonych krawedziach utatwiajgcych czyszczenie
11. Regulowane nézki wykonane ze stali nierdzewnej

12. Urzadzenie przystosowane do pracy w klasie klimatycznej minimum IV

Parametry techniczne:
13. Pojemnos$¢ uzytkowa: minimum 1100 |
14. Gtebokos¢ urzadzenia: nie wieksza niz 750 mm
15. Czynnik chtodniczy: R404a lub réwnowazny
16. Moc elektryczna: ok. 0,21 kW




17. Zasilanie: 230V

18. Zakres temperatur pracy: 0°C do +8°C
19. Klasa efektywnosci energetycznej: min. C
20. Roczne zuzycie energii: maks. 975 kWh

Obieraczka do ziemniakdow - 1 szt.

Opis urzadzenia:
Profesjonalne urzadzenie przeznaczone do obierania ziemniakéw oraz innych warzyw korzeniowych
Korpus wykonany ze stali nierdzewnej AlSI 304
Separator obierzyn w standardzie
Silnik przystosowany do pracy ciggtej, zabezpieczony przed przegrzaniem
Tarcza robocza oraz wewnetrzne $cianki pokryte wymiennym materiatem $ciernym
Przezroczysta pokrywa wykonana z wytrzymatego tworzywa sztucznego
System zabezpieczen obejmujgcy mikrowytgczniki na pokrywie oraz drzwiczkach wylotowych
Przytgcze wody % cala
Odptyw wody do kanalizacji w podtodze
10. Elektroniczny panel sterowania umozliwiajacy fatwa obstuge urzadzenia
11. Wielofunkcyjny timer z wyswietlaczem
12. Funkcja recznego oprdzniania komory
13. Elektroniczny zawér doprowadzajgcy wode
Parametry techniczne:
14. Wymiary zewnetrzne: ok. 530 x 660 x 1200 mm
15. Moc silnika: min. 0,55 kW
16. Predkos$¢ obrotowa tarczy: ok. 320 obr./min
17. Wydajnos¢ chwilowa: minimum 500 kg/h
18. Temperatura wody zasilajgcej: 5-20°C
19. Pojemnos$é wsadu: minimum 18 kg
20. Zasilanie: 400 V
21. Masa urzadzenia: ok. 47 kg
22. Czas 1 cyklu - okoto 6 min.
23. Zuzycie wody na jeden cykl: ok. 2,5
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Szatkownica do warzyw — 1 szt.

Opis urzadzenia:
Profesjonalna szatkownica przeznaczona do zastosowan w garmazerii, stotdwkach zbiorowego zywienia oraz cateringu
Silnik przystosowany do intensywnej pracy ciagtej
Zespdt napedowy wykonany ze stali nierdzewnej
System bezpieczenstwa oparty na zabezpieczeniach magnetycznych oraz hamulcu silnika
Demontowany podajnik cylindryczny utatwiajgcy czyszczenie
Co najmniej dwa otwory wsadowe:
a. otwdr gtdwny umozliwiajgcy podawanie duzych warzyw (np. kapusty),
b. otwdr okragty do podawania mniejszych produktow

Ok wWwN e

Parametry techniczne:




7. Wymiary zewnetrzne: ok. 690 x 360 x 340 mm (H x W x D)
8. Zasilanie: 400V

9. Moc elektryczna: ok. 0,75 kW

10. Predko$¢ obrotowa tarczy: ok. 375 obr./min

11. Wydajnos$é: minimum 750 kg/h

Dostawa i Gwarancja

1. Gwarancja min 12 miesiecy na ww. urzadzania
2. Instrukcje obstugi w jezyku Polskim
3. Urzadzania fabrycznie nowe

dotyczy catosci przedmiotu zamdwienia:

Wszystkie w/w parametry i cechy przedmiotu zamoéwienia objete sg klauzulg "lub réwnowazne z uwzglednieniem w/w minimalnych parametréw i cech towaru, stanowigcych kryteria stosowane w
celu oceny réownowaznosci". Zakres parametrow i cech, dla ktérych dopuszczono mozliwosé zaoferowania produktéw réwnowaznych, jakie Zamawiajgcy uzna za wystarczajace dla spetnienia
réwnowaznosci oraz minimalne wymagania jakosciowe w zakresie rownowaznosci produktéw, minimalne parametry w oparciu o ktére Zamawiajgcy dokona oceny spetnienia wymagan opisu
przedmiotu zamowienia. 1. Zawarte w zapytaniu ofertowym oraz w zatgcznikach informacje na temat parametréw i funkcji oferowanych produktéw sg danymi minimalnymi. Zamawiajgcy dopuszcza
zaoferowanie produktow o rozszerzonych funkcjach i lepszych parametrach, pod warunkiem, ze spetniajag one minimalne wymagania okreslone w niniejszym zamdwieniu.2. Zamawiajacy dopuszcza
sktadanie ofert obejmujacych produkt o innych nazwach niz podane w Szczegétowym opisie zamoéwienia, o cechach i parametrach wskazanych lub lepszych niz posiada przedmiot zamoéwienia opisany
w zapytaniu ofertowym, ktéry jest opisany z uwzglednieniem minimalnych parametréw i cech produktu, stanowigcych kryteria stosowane w celu oceny réwnowaznosci. Pojecie réwnowaznosci,
dotyczy réwnowaznosci jakosciowej i funkcjonalnej oferowanych produktéw, nie zas réwnowaznosci wszystkich elementéw oferty. Produkty pochodzace od konkretnych producentéw okreslaja
minimalne parametry techniczne, eksploatacyjne, uzytkowe, jakosciowe i funkcjonalne jakim musza odpowiadaé produkty oferowane przez wykonawce, aby zostaty spetnione wymagania stawiane
przez Zamawiajacego.3. Pod pojeciem ,,minimalne parametry techniczne, eksploatacyjne, uzytkowe, jakosciowe i funkcjonalne” Zamawiajgcy rozumie wymagania dotyczgce produktéw zawarte w
ogdlnie dostepnych Zrddtach, katalogach, stronach internetowych producentéw. Operowanie przyktadowymi nazwami producenta ma jedynie na celu doprecyzowanie poziomu oczekiwan
Zamawiajgcego w stosunku do okre$lonego rozwigzania. Postugiwanie sie nazwami producentéw/produktéw ma wytgcznie charakter przyktadowy. Zamawiajgcy, wskazujgc oznaczenie konkretnego
producenta (dostawcy) lub konkretny produkt przy opisie przedmiotu zamdwienia, dopuszcza jednoczesnie produkty réwnowazine o parametrach technicznych, eksploatacyjnych, uzytkowych,
jakosciowych i funkcjonalnych co najmniej na poziomie parametrow wskazanego produktu, uznajac tym samym kazdy produkt o wskazanych lub lepszych parametrach. Oznacza ze wskazaniom tym
towarzyszg wyrazy ,,lub rGwnowazny”.

4. W sytuacji gdyby w opisie przedmiotu zamdwienia zawarto odniesienie do nazw, produktow, producentéw, dostawcdw, norm, europejskich ocen technicznych, aprobat, specyfikacji technicznych
i systemdw referencji technicznych, a takim odniesieniom nie towarzyszyto wyrazenie ,,lub rownowazne”, to Zamawiajgcy dopuszcza rozwigzania rownowazne opisywanym w kazdej takiej nazwie,
produkcie, producencie, dostawcy, normie, europejskiej ocenie technicznej, aprobacie, specyfikacji technicznej, systemowi referencji technicznych. W zwigzku z powyzszym nalezy przyjaé, ze kazde;j:
nazwie, produkcie, producencie, dostawcy, normie, europejskiej ocenie technicznej, aprobacie, specyfikacji technicznej, systemowi referencji technicznych wystepujacych w opisie przedmiotu
zamoOwienia towarzyszg wyrazy ,,lub réwnowazne".5. Kryteria stosowane w celu oceny réwnowaznosci: Wykonawca, ktéry powota sie na rozwigzania réwnowazne z opisanymi przez Zamawiajgcego,
jest zobowigzany wykaza¢, ze zaproponowane przez niego pomoce, produktu, oprogramowanie, system i/lub urzagdzenia spetniajg (sg rownowazne) wymagania okreslone przez Zamawiajgcego. W
takim przypadku Wykonawca zobowigzany jest poda¢ w ofercie nazwy (typy, rodzaje) i producentéw przyjetych do wyceny i zastosowania przy realizacji zamodwienia oferowanych pomocy, produktow,
oprogramowania, urzgdzen i/lub systeméw oraz przedtozyé odpowiednie dokumenty (w jezyku polskim) opisujgce parametry techniczne oraz producenta, wymagane przepisami certyfikaty i inne
dokumenty, pozwalajgce jednoznacznie stwierdzic, ze sg one rzeczywiscie rownowazne. Ocena rownowaznosci moze by¢ dokonana w oparciu o dokumentacje producenta, jesli pozwala ona ustalié,
czy dana funkcjonalnosé jest zapewniona, tj. czy producent ja potwierdza i gwarantuje tym samym jej prawidtowe dziatanie. ROwnowaznos$¢ pod wzgledem parametréw technicznych, uzytkowych
oraz eksploatacyjnych ma w szczegdlnosci zapewnié¢ uzyskanie parametréw technicznych nie gorszych od zatozonych w niniejszy, zapytaniu ofertowym. Zastosowanie rozwigzan rownowaznych musi
zapewnic¢ poprawne dziatanie urzadzen. W przypadku niewskazania przez Wykonawce w ofercie rozwigzania réwnowaznego Zamawiajgcy uzna, iz Wykonawca bedzie realizowat przedmiot
zamowienia zgodnie z rozwigzaniami wskazanymi w zapytaniu i zatgcznikach.

Zamawiajgcy oczekuje ograniczenia nadmiernego stosowania opakowan i odpadéw opakowaniowych.



